Fondi di carciofo farciti al pollo 
Ingredienti per 4 persone 

300gr di petto di pollo 

8 fondi di carciofi ( freschi o surgelati)

50 gr +30 gr di prosciutto cotto

30 gr parmigiano grattugiato

1 tuorlo

½ bicchiere di marsala

Prezzemolo q.b.

Sale q.b.

Pepe q.b.

Olio extravergine oliva q.b.

Rosolare per 5-6 minuti il petto di pollo tagliato a cubetti  con una noce di burro, bagnare con ½ bicchiere di marsala e insaporire con sale e pepe.

Fare  evaporare, spegnere il fuoco e lasciare intiepidire.

Tritare nel mixer il pollo con i 50 gr di prosciutto,mescolare con il parmigiano, il tuorlo, sale e pepe.

Riempire i fondi di carciofo con la farcia, disporli in una teglia con 3-4 cucchiai d’olio e irrorali con brodo bollente da arrivare al bordo dei carciofi senza coprirli.

Cospargere  con il prosciutto restante tagliato a listarelle e infornare a 170°C per 40 minuti circa (il liquido dovrà asciugarsi quasi totalmente e i carciofi dovranno risultare ben teneri).

Cospargere di prezzemolo e servire.

